Pengaruh Substitusi Pati Ganyong (Canna edulis ker) terhadap Tekstur, Komposisi Proksimat dan Daya Terima pada Pembuatan Dodol by Nadia, Izzatun et al.
  
PENGARUH SUBTITUSI PATI GANYONG (Canna edulis ker) 
TERHADAP TEKSTUR, KOMPOSISI PROKSIMAT DAN 




Disusun sebagai salah satu syarat menyelesaian Program Studi Stara 1 pada 
Jurusan Ilmu Gizi 





J 310 120 009 
 
PROGRAM STUDI ILMU GIZI 
FAKULTAS ILMU KESEHATAN 











PENGARUH SUBTITUSI PATI GANYONG (Canna edulis ker) TERHADAP TEKSTUR, 




Dodol merupakan salah satu makanan khas Indonesia berbahan dasar tepung beras ketan, santan 
dan gula. Pati ganyong diharapkan dapat digunakan sebagai bahan pensubstitusi tepung beras ketan 
dalam pembuatan dodol yang diperkirakan dapat menghasilkan produk dodol yang lebih baik. 
Substitusi pati ganyong pada pembuatan dodol dapat memberikan pengaruh pada tekstur dodol, 
sehingga perlu dilakukan uji tekstur. Mutu dari satu makanan juga ditentukan oleh kandungan 
gizinya, maka diperlukan uji komposisi proksimat pada dodol ganyong. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh substitusi pati ganyong dalam pembuatan dodol. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), dengan empat perlakuan substitusi pati ganyong 
yaitu0%, 25%, 50%, dan 75% dengan 3 kali ulangan. Tekstur diukur dengan uji tensile strength, 
komposisi proksimat yang diuji meliputi kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat. Daya 
terima diuji oleh panelis tidak teralatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh 
substitusi pati ganyong terhadap tekstur dodol. Makin tinggi substitusi pati ganyong, semakin 
rendah tekstur dodol. Tekstur tertinggi dari dodol diberikan oleh substitusi 0% yang diikuti oleh 
substitusi 25%. Komposisi proksimat dari dodol menunjukkan bahwa ada pengaruh substitusi pati 
ganyong terhadap protein dodol. Namun, tidak ada pengaruh terhadap kadar air, abu dan lemak. 
Daya terima dodol yang tertinggi diberikan oleh substitusi 0% diikuti substitusi 25%. Terdapat 
pengaruh substitusi pati ganyong terhadap tekstur, komposisi proksimat dan daya terima dodol. 
 
























Dodol is one of Indonesian food made from glutinous rice flour, coconut milk and sugar. Canna 
strach can be used as a substitute material of glutinous rice flour in making dodol. The substitution 
of canna strach affect in the texture of dodol, so it’s necessary to test the texture. The quality of 
food is also determined by the nutritional content, the proximate compotition testing of dodol canna 
is also required. The aim of the study was to know the effect of canna starch as a substitute of 
glutinous rice flour in making dodol. Completely randomized design was used, with four levels of 
canna starch substitution, were 0%, 25%, 50%,and 75% with three replications. Texture was 
measured with tensile strength test. Proximate composition including moisture, ash, protein, fat and 
carbohydrates were tested using by different method. The acceptance of the product was tested by 
untrained panelists. The results indicated that there was a significant effect of canna starch 
substitution on dodol texture.the higher the substitution of canna starch, the lower the texture of 
dodol. The highest of the texture of dodol was gave by 0% substitution, followed by 25%. 
Proximate compotition of dodol showed that there was an effect of canna starch substitution on 
protein on dodol. However, there was no effect on moisture, ash and fat contens. The highest 
acceptance of dodol gave by 0% substitution, followed by 25% substitution. There is an effect of 
canna starch substitution on texture, proximate compotition and acceptance level of dodol. 
 





Dodol merupakan salah satu makanan khas Indonesia, berasal dari daerah Jawa Barat yang 
berbahan tepung beras ketan, santan dan gula. Dodol merupakan makanan semi basah yang 
memiliki tekstur plastis. Sifat organoleptik yang khas dimiliki dodol adalah berwarna coklat, dan 
memiliki rasa yang manis, gurih dan legit (Margareta, 2013). 
 Lestari dkk (2013) menyatakan penggunaan 100% tepung beras ketan pada pembuatan 
dodol akan menjadikan dodol dengan tekstur yang terlalu liat akibat kandungan amilopektin pada 
tepung beras ketan yang tinggi yaitu sebesar 98% sehingga mengakibatkan viskositas yang tinggi 
dan membentuk tekstur dodol menjadi liat. Selain adanya amilopektin, amilosa juga berperan dalam 
pembentukan tekstur dodol, amilosa akan memberikan tekstur keras dan kering. Berdasarkan 
pernyataan tersebut, maka harus ditemukan bahan baku lain yang dapat digunakan sebagai 
campuran tepung beras ketan  untuk pembuatan dodol agar didapatkan tekstur dodol yang baik. 
Ganyong merupakan tanaman yang sangat berpotensi sebagai sumber karbohidrat. 
(Setyawan, 2015). Umbi ganyong dapat diolah menjadi berbagai macam produk, salah satunya ialah 
pati. Koswara (2013) menyatakan bahwa pati ganyong dapat dimanfaatkan dalam penolahan pangan 
berbahan dasar pati. 
Hasil penelitian Richana dan Titi (2004) menunjukkan  kandungan amilopektin pada pati 
ganyong adalah sebesar 81,1%, lebih rendah dari kandungan amilopektin pada tepung beras ketan, 
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sehingga pati ganyong diharapkan dapat digunakan sebagai alternatif campuran tepung beras ketan 
dalam pembuatan dodol. 
Penggunaan pati ganyong sebagai substitusi pembuatan dodol diduga dapat memberi 
pengaruh terhadap mutu fisik maupun kimia pada dodol. Mutu fisik yang berupa tekstur sangat 
dipengaruhi oleh bahan yang digunakan dalam pembuatan dodol, sehingga perlu dilakukan uji 
terhadap tekstur pada dodol yang disubstitusi pati ganyong. Mutu kimia pada dodol diketahui 
dengan melakukan uji komposisi proksimat. Menurut Mirsya (2011) Analisis komposisi proksimat 
perlu dilakukan karena hal tersebut berhubungan dengan kandungan gizi dan kualitas dari bahan 
makanan tersebut. 





Bahan utama pembutan dodol yang dilakukan dalam penelitian ini adalah pati ganyong, tepung 
beras ketan, santan kelapa, gula merah, gula pasir dan garam. Tepung beras ketan, santan kelapa, 
gula merah, gula pasir dan garam diperoleh dari pasar tradisional Surakarta, sedangkan pati 
ganyong diperoleh dari hasil pengendapan dari sari umbi ganyong. Bahan kimia yang digunakan 
untuk analisis komposisi proksimat diantaranya adalah pelarut hexan, asam sulfat pekat, katalis 
(Na2SO4 : HgO), larutan NaOH-Na2S2O3, larutan HCl, asam borat, aquadest dan BCG+MR. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan terbagi atas dua kelompok, yaitu alat pengolahan dan alat analisis. Alat 
untuk pengolahan antara lain timbangan pisau, parutan, baskom, oven, grinder, ayakan 80 mesh, 
loyang, wajan, pengaduk kayu, kompor, timbangan digital analitik. Alat untuk analisis tekstur ialah 
Tensile Strength Instrument (TS). Alat untuk analisis komposisi proksimat antara lain oven, botol 
timbang, penjepit, esikator, spatula, timbangan analitik, kurs porselen, muffle furnance, kompor 
listrik, labu kjeldahl, alat destilasi kjeldahl, erlenmeyer, gelas ukur, pipet tetes, biuret, statif, lemari 
asam, tabung ekstraksi soxhlet, alat destilasi soxhlet, kondensor, waterbath, dan kertas saring. Alat 
untuk uji daya terima antara lain formulir uji daya terima dan bolpoint. 
2.3 Pembuatan Pati Ganyong 
Pembuatan tepung ubi jalar ungu mengikuti prosedur Koswara (2013). Umbi ganyong dikupas dan 
dicuci. Selanjutnya umbi diparut kemudian ditambahkan air dengan perbandingan umbi dan air 1: 3. 
Hasil parutan disaring menggunakan kain saring kemudian diendapkan selama 12 jam. Hasil 
endapan dikeringkan dibawah sinar matahari hingga kering kemudian digiling, lalu diayak 80 mesh. 
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2.4 Pembuatan Dodol Ganyong 
Pembuatan dodol ganyong dimodifikasi dari Idrus (1994). Tepung beras ketan dan pati ganyong 
yang sudah ditimbang, gula merah, gula pasir dan garam dilarutkan dalam santan encer. Santan 
kental dipanaskan sambil terus diaduk hingga terlihat agak berminyak, kemudian campuran bahan 
yang telah dilarutkan dalam santan encer dimasukkan dan dipanaskan selama 1,5 jam atau hingga 
adonan  kalis dan tidak lengket. 
2.5 Analisis Tekstur 
Prosedur pengujian tekstur dodol mengikuti prosedur Bastioli (2005). Dodol diletakkan secara tegak 
lurus kemudian ditarik perlahan hingga putus. Hasil pengukuran yang muncul menunjukkan gaya 
dengan satuan Newton (N). 
2.6 Analisis Komposisi Proksimat 
Komposisi proksimat yang diuji meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar 
karbohidrat. 
2.6.1 Analisis Kadar Air 
Prosedur pengujian kadar air mengikuti prosedur Andarwulan (2011). Sampel dikeringkan dalam 
oven selama 3 jam kemudian didinginkan dan ditimbang. Langkah tersebut diulangi terus hingga 
didapatkan berat yang konstan.  
2.6.2 Analisis Kadar Abu 
Prosedur pengujian kadar abu mengikuti prosedur Andarwulan (2011). Sampel ditimbang dalam 
kurs porselen dan diabukan dalam muffle furnance. Setelah diabukan, kurs porselen dimasukkan 
dalam oven kemudian didinginkan dan ditimbang. Langkah tersebut diulangi terus hingga 
didapatkan berat yang konstan. 
2.6.3 Analisis Kadar Protein 
Prosedur pengujian kadar protein mengikuti prosedur Andarwulan (2011). Sampel dimasukkan 
dalam labu kjeldahl, ditambahkan asam sulfat pekat dan katalis kemudian dididihkan dalam ruang 
asam selama 30 menit. Sisa abu pada dinding labu dibilas dengan aquades kemudian dididihkan 
kembali. Hasil didestilasi hingga tidak bersifat basa kamudian dititrasi. 
2.6.4 Analisis Kadar Lemak 
Prosedur pengujian kadar lemak mengikuti prosedur Andarwulan (2011). Sampel dimasukkan 
dalam kertas saring dan diletakkan dalam labu soxhlet, kemudian direndam dalam larutan hexan 
selama 15 menit dan dibilas selama 3 jam. Hexan dipindah dalam botol timbang dan diuapkan 





2.7 Analisis Daya Terima 
Variasi daya terima yang diuji yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan. Pengujian 
didasarkan pada lima skala hedonik 1-5, yaitu 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak suka, 
4=suka, 5=sangat suka. Pengujian dilakukan oleh 30 orang panelis mahasiswa Program Studi Gizi 
Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
2.8 Rancangan Penelitian 
Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan substitusi pati 
ganyong yaitu 25%, 50%, 75% dan satu kontrol dengan 3 kali ulangan. Tekstur diukur dengan uji 
tensile strength, komposisi proksmat yang diuji meliputi kadar air, abu, protein, lemak dan 
karbohidrat. Daya terima diuji oleh panelis tidak teralatih menggunakan 5 katagori. Data tekstur dan 
komposisi proksimat dianalisis menggunakan uji one way anova, jika terdapat perbedaan 
dilanjutkan uji Duncan. Data daya terima dianalisis menggunakan uji Friedman, , jika terdapat 
perbedaan dilanjutkan uji Duncan. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Tekstur Dodol 
Hasil uji statistik menunjukan adanya pengaruh substitusi pati ganyong pada tekstur dodol. Hasil uji 
tensile strength pada dodol dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1 
Nilai Tensile Strength Dodol Ganyong 
Substitusi 
Ulangan Tekstur 
(Mean±SD) I (N) II (N) III (N) 
0% 26,26 30,33 15,20 23,94±3,08
c
 
25% 4,88 7,14 5,19 5,73±0,53
b
 
50% 4,83 0,64 2,86 2,77±0,79
ab
 
75% 0,15 0,01 0,69 0,61±0,16
a
 
Nilai Sig 0,00 
 
 Berdasarkan Tabel 1 diketahui bahwa gaya terbesar yang dibutuhkan untuk mendeformasi 
bentuk dodol adalah pada dodol dengan substitusi pati ganyong 0%. Hal ini menandakan bahwa 
dodol dengan substitusi pati ganyong 0% memiliki elastisitas tertinggi. Sebaliknya dodol dengan 
substitusi pati ganyong 75% memiliki gaya terkecil untuk mendeformasi bentuk dodol yang 
menandakan bahwa substitusi pati ganyong 75% memiliki tekstur yang kurang elastis. Hal tersebut 
disebabkan oleh kadar amilopektin yang rendah pada dodol ganyong dengan substitusi 75% 
sehingga tekstur yang dibentuk cenderung lembek. Pernyataan tersebut sesuai dengan hasil 
penelitian Margareta (2013) yang menyatakan bahwa semakin rendah tepung ketan yang digunakan 
dalam pembuatan dodol akan berakibat pada tekstur dodol yang menjadi lembek. 
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3.2 Komposisi Proksimat 
3.2.1 Kadar Air 
Hasil pengujian statistik  menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata terhadap kadar air pada dodol 
yang disubstitusi pati ganyong. Rata-rata kadar air pada dodol dapat dilihat pada gambar 1. 
 
Gambar 1. Kadar Air Dodol yang Disubstitusi Pati Ganyong 
 Berdasarkan hasil analisa kadar air pada dodol, diketahui bahwa dodol dengan substitusi 
75% memiliki kadar air tertinggi yaitu sebesar 39,24%. Hal ini dapat disebabkan oleh kandungan 
amilosa yang tinggi pada pati ganyong, sehingga mengakibatkan kandungan amilosa pada dodol 
dengan substitusi pati ganyong menjadi lebih tinggi. Winarno (2004) menyatakan bahwa amilosa 
memiliki struktur yang lurus dan rapat, sehingga mudah menyerap air dan mudah untuk 
melepaskannya kembali. Hal ini mengakibatkan bahan dengan kadar amilosa yang tinggi akan lebih 
mudah  melepaskan air sehingga mangakibatkan kadar air pada bahan  menjadi tinggi. 
 Berdasarkan pada SNI no 01-2986-1992, diketahui bahwa syarat mutu dodol untuk kadar air 
maksimal adalah 20% (bb). Pada pengujian kadar air yang dilakukan, diketahui bahwa keseluruhan 
sampel menunjukkan kadar air yang lebih tinggi yaitu berkisar antara 35,36% sampai 39,24% yang 
berarti seluruh sampel belum memenuhi syarat mutu dodol, sehingga dibutuhkan pengkajian lebih 
lanjut mengenai jumlah air yang ditambahkan pada pembuatan dodol. 
3.2.2 Kadar Abu 
Hasil pengujian statistik menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata terhadap kadar abu pada dodol 






















Gambar 2. Kadar Abu Dodol yang Disubstitusi Pati Ganyong 
 Kadar abu yang tertinggi pada sampel dodol dengan substitusi pati ganyong terdapat pada 
dodol yang disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% yaitu sebesar 0,99%. Hal ini dapat disebabkan 
oleh kandungan mineral pati ganyong yang relatif lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan 
mineral pada tepung beras ketan. Berdasarkan pada daftar komposisi bahan makanan (2005) 
diketahui bahwa kandungan mineral pada ganyong yaitu kalsium sebanyak 21 mg, fosfor sebanyak 
71 mg dan besi sebanyak 20 mg sedangkan pada beras ketan kandungan mineralnya adalah kalsium 
sebanyak 12 mg, fosfor sebanyak 148 mg dan besi sebanyak 1 mg.  
3.2.3 Kadar Protein 
Hasil pengujian statistik menunjukkan adanya perbedaan nyata terhadap kadar protein pada dodol 
yang disubstitusi pati ganyong. Rata-rata kadar protein  pada dodol dapat dilihat pada gambar 3. 
 
Gambar 3. Kadar Protein Dodol yang Disubstitusi Pati Ganyong 
 Kadar protein pada dodol dengan substitusi pati ganyong berkisar pada angka 1,96% sampai 
3,26%. Kadar protein terendah diketahui terdapat pada dodol dengan substitusi pati ganyong 
sebanyak 75%. Hal ini kemungkinan diakibatkan oleh kandungan protein pada pati ganyong yang 
relatif lebih rendah dibandingkan dengan tepung beras ketan. Data dari DEPKES RI (2005) 
mengenai daftar komposisi bahan makanan dikeahui bahwa kandungan protein pada beras ketan 









































 Standar mutu dodol berdasarkan pada SNI no 01-2986-1992 pada kadar protein adalah 
minimal 3%. Pada uji kadar protein yang dilakukan diketahui bahwa hanya dodol dengan substitusi 
0% saja yang memenuhi syarat mutu tersebut, sedangkan dodol dengan substitusi 25%, 50% dan 
75% memiliki kadar protein yang lebih rendah diibandingkan standar mutu tersebut. Hal ini 
menandakan diperlukan pengkajian lebih lanjut mengenai bahan pensubstitusi tepung beras ketan 
dalam pembuatan dodol. 
3.2.4 Kadar Lemak 
Hasil pengujian statistik menunjukkan tidak ada perbedaan nyata terhadap kadar lemak pada dodol 
yang disubstitusi pati ganyong. Rata-rata kadar lemak  pada dodol dapat dilihat pada gambar 4. 
 
Gambar 4. Kadar Lemak Dodol yang Disubstitusi Pati Ganyong 
 Kadar lemak dodol dengan substitusi pati ganyong berkisar pada angka 3,63% sampai 
5,08%. Kadar lemak terbanyak terdapat pada dodol dengan substitusi pati ganyong 0% sedangkan 
yang terendah adalah dodol dengan substitusi pati ganyong 75%. Kadar lemak pada dodol 
cenderung menurun seiring dengan substitusi pati ganyong. Hal ini diakibatkan oleh kadar lemak 
pada ganyong lebih rendah dibandingkan dengan beras ketan. Berdasarkan pada data dari DEPKES 
RI (2005) mengenai daftar komposisi bahan makanan dikeahui bahwa kandungan lemak pada beras 
ketan adalah 0,7 g sedangkan pada ganyong hanya didapatkan 0,1 g lemak. 
 Standar mutu Standar mutu dodol berdasarkan pada SNI no 01-2986-1992 pada kadar lemak 
adalah minimal 3%. Berdasar pada hasil uji kadar lemak, diketahui bahwa semua sampel dodol 
dengan substitusi pati ganyong telah memenuhi syarat mutu dodol pada katagori lemak. 
3.2.5 Kadar Karbohidrat 
Hasil pengujian statistik menunjukkan tidak ada perbedaan nyata terhadap kadar karbohidrat pada 























Gambar 5. Kadar Karbohidrat Dodol yang Disubstitusi Pati Ganyong 
 Kadar karbohidrat pada dodol dengan substitusi pati ganyong. berdasarkan pada hasil 
tersebutm diketahui bahwa kadar karbohidrat pada dodol berkisar pada angka 52,75% sampai 
57,32%. Kandungan karbohidrat tertinggi adalah dodol dengan substitusi pati ganyong sebanyak 
50% sedagkan yang terendah adalah dodol dengan substitusi pati ganyong 0%. Perbedaan kadar 
karbohidrat pada sampel dapat diakibatkan oleh perbedaan kadar karbohidrat yang ada pada bahan 
baku pembuatn dodol yaitu tepung beras ketan maupun pati ganyong. Gardjito dkk (2013) 
menyatakan bahwa ganyong merupakan salah satu sumber karbohidrat yang baik. Ganyong 
mengandung 22,6% sampai dengan 24,6% karbohidrat dari berat umbinya. 
3.3 Daya Terima 
Hasil analisis pada daya teriam dodol yang disubstitusi pati ganyong menunjukkan adanya pengaruh 
yang nyata terhadap seluruh aspek penilaian  yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Nilai 
rata-rata terhadap uji daya terima dodol dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2 























































Nilai Sig 0,001 0,003 0.000 0,004 0,000 
 
 Warna dodol yang paling disukai adalah warna dodol yang disubstitusi pati ganyong 
sebanyak 25% dengan nilai rata-rata sebesar 3,97. Warna dodol yang paling tidak disukai adalah 
warna dodol ganyong yang disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% dengan nilai rata-rata sebesar 
3,27. Secara umum, panelis menyukai warna coklat tua tetapi tidak terlalu gelap untuk warna dodol. 
Hal ini lah yang mengakibatkan dodol dengan substitusi pati ganyong sebanyak 75% tidak disukai, 























yang lebih rendah dibandingkan dengan kadar amilopektin pada dodol yang disubstitusi pati 
ganyong 0%, sehingga akan menurunkan daya serap air yang berakibat adanya kompetisi dalam 
penyerapan air antara pati dan gula. Hal ini akan menurunkan laju reaksi Maillard pada dodol yang 
disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% yang menyebabkan warna dodol menjadi lebih pucat 
(Haryadi, 2006). 
 Aroma dodol yang paling disukai adalah aroma dodol tanpa substitusi pati ganyong dengan 
nilai rata-rata sebesar 4,07. Sedangkan aroma yang paling tidak disukai adalah aroma dodol 
ganyong yang disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% dengan nilai rata-rata sebesar 3,47. Hal ini 
diakibatkan adanya aroma ganyong yang tercium pada dodol dengan substitusi 75%. Aroma pada 
dodol dibentuk oleh adanya senyawa volatil yang diserap oleh minyak (Fellow, 2000). Pemanasan 
yang dilakukan pada adonan dodol akan menyebabkan adanya perusakan senyawa volatil yang 
kemudian menguap, sehingga mempengaruhi penilaian panelis terhadap aroma (Lestari dkk, 2013). 
Selain reaksi Maillard dan senyawa volatil, amilopektin juga mempengaruhi terbentuknya aroma 
pada dodol. Hal ini dikarenakan amilopektin berperan penting dalam membentuk kekentalan 
adonan. Semakin kental adonan maka aroma yang dihasilkan akan semakin sedap (Winarno, 2004). 
 Rasa dodol yang paling disukai adalah dodol tanpa substitusi pati ganyong dengan nilai rata-
rata sebesar 4,07. Dodol yang disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% menjadi yang paling tidak 
disukai dengan nilai rata-rata sebesar 2,90. Hal ini dikarenakan dodol dengan substitusi pati 
ganyong 75% memiliki rasa yang dominan manis. Rasa yang terlalu manis pada dodol yang 
disubstitusi pati ganyong 75% ini diakibatkan oleh lebih adanya amilosa yang cukup tinggi pada 
pati ganyong yang memiliki sifat mudah terurai menjadi karbohidrat sederhana yang memberikan 
rasa manis pada produk. 
 Tekstur dodol yang paling disukai adalah dodol tanpa substitusi pati ganyong dengan nilai 
rata-rata sebesar 3,70. Dodol yang disubstitusi pati ganyong sebanyak 75% menjadi yang paling 
tidak disukai dengan nilai rata-rata sebesar 2,93. Hal ini dikarenakan pada dodol denagan substitusi 
pati ganyong memiliki tekstur yang relatif lebih lembek, sehingga kurang diminati. Tekstur yang 
lembek pada dodol dengan substitusi pati ganyong diakibatkan karena adanya penurunan kadar 
amilopektin dibandingkan dengan dodol tanpa substitusi pati ganyong. Hal ini sesuai dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Margareta (2013) yang menyatakan bahwa semakin rendahnya 
tepung ketan yang digunakan dalam pembuatan dodol akan berakibat pada tekstur dodol yang 
menjadi lembek. 
 Carpenter dkk (2000) menyatakan bahwa rasa dan tekstur memegang peranan utama dalam 
menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan produk makanan dibandingkan dengan 
warna dan aroma. Berdasarkan uji daya terima yang dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih pada 
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produk dodol yang disubstitusi pati ganyong dengan nilai tertinggi untuk rasa dan tekstur adalah 
dodol tanpa substitusi pati ganyong, sehingga kesukaan panelis untuk keseluruhan dodol panelis 
juga menyukai dodol tanpa substitusi pati ganyong.  
 
4. PENUTUP 
Terdapat pengaruh substitusi pati ganyong terhadap tekstur, kadar protein dan daya terima dodol. 
Pada kadar air, abu, lemak dan karbohidrat diketahui tidak terdapat beda nyata. 
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